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die Verwendung solcher Schneidebretter zu erzielende Effekt wird damit wieder in 
Frage gestellt. Beim Schneiden auf solchen Unterlagen sollten auch die Scru,eid-
werkzeuge nicht über Gebühr abgenut'zt werden. Werden in einem Betrieb die zu prü-
fenden Kunststoffbretter als nicht brauchbar beurteilt, so ist das Probien der 
Desinfektion der Schneidunterlagen nicht dadurch zu lösen, daß diese Kunststoff-
bretter in eine Ecke gestellt werden ul,d die I:lolzschneidebretter wei ter in Ver-
wendung bleiben. Firmen, die Schneidebretter aus Kunststoff für die Verwendung 
in Fischverarbeitungsbetrieben herstellen, werden dankbare Anregungen aus der 
Praxis begrüßen und um entsprechende Änderungen ihrer Angebote bemüht sein. Dei 
der Einführung solcher sicherlich zunächst ungewohnter Schneidebretter aus Kunst-
stoff in die Betriebe, spielt auch der gute Wille und der Gewöhnungsfaktor eine 
nicht zu unterschätzende Rolle. 
F. Gehring 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
Die Bestimmung der Ameisensäure in Fischerzeugnissen 
Im Rahmen der Standardisierung der Untersuchungsverfahren wurden auph die Methoden 
zur quantitativen Destimmung der Ameisensäure auf ihre Eignung für die Untersuchung 
von Fischerzeugnissen überprüft. Dabei zeigte sich, daß die gebräuchlichen hlethoden 
- z.B. die bekannte Quecksilberchlorid-Reaktion nach H. FINCKE (Z.Lebensm.-Unters. 
u.Forschg. 21, 1 (1911) ) oder die Reduktion der Ameisensäure zu Formaldehcyd nach 
DIEMADi und GUNDEIlAIAIiN( Z .Lebensm.Unters _ u.Forschg. 110, 261 (1959) - nicht ohne 
weiteres auf Fischerzeugnisse übertragbar sind. 
Wegen der geringen zu Fischerzeugnissen zugelassenen Mengen (30 bzw. 100 mg/l00 g) 
und der Störungsmöglichkeiten bei der Quecksilberchlorid-Methode z.B. durch Sor-
binsäure und andere Zusatz<- und Inhnltsstoffe der Fischerzeugnisse - ist die lJe-
stiDlJ:lung der Ameisensäure über die Hedul;tion zu FOTl'lflldehyd die lIethode der Wahl. 
lJei der Überprüfung dieser Heaktion zeigte sich, da/! schon bei der Ueduktion so-
wohl erhebliche Verluste, als auch Dlindwerte c!urch störende Substanzen auftreten 
können. 
Durch sehr langsame Heduktion in der Kälte mit spiralig aufgedrehtem lIa~nesiumband 
und durch tropfenweise Zugabe von schwefelsaurer Chromotropsäurelösung {I1eagens 
auf ForLmldehyd) ist es uns gelungen, die Reduktion quantitativ zu gestalten. Der 
entstehende Formaldehyd wird dabei gleich im ·statu nascendi" abgefangen. Dei der 
Abtrennung der Ameisensäure aus dem Untersuchungsmaterial durch Vlasserdampfde-
stillation wurde der Einfluß verschie(lener anorganischer uhd organischer Säuren 
bzw. von Salzen überprüft. Zur Abtrennung von anderen störenden Substanzen - z.D. 
von Formaldehyd aus Hexamethylentetramin - muß die Ameisensäure in einem Zwischen-
gefäß in die nichtflüchtige Salzform (Formiat) überführt und so isoliert werden. 
Zu diesen, Zweck wurde eine besondere Drückenverbindung zur Wasserdampfdestillations-
Apparatur nach ANTONA, DBGl! (Z. Lebensm.-Unters.u.Forschg. 113, 113 {1960) ) ent-
wickelt. Die Eignung verschiedener Alkalien und Salze für die Isolierung wurde über-
prüft. Dabei zeigte sich z.D., dal, bei der Verwemlung von Carbonaten zu holle Werte 
wiedergefunden werden (Bildung von Formaldehyd bei der Reduktion von Kohlenoxyd?) . 
Bei der tberprü!'ung des Einflusses anderer Zusatzstoffe auf die DestiJ;mlllng wurde 
u.a. festgestellt, daD auch aus Benzoesäure Formaldehyd entsteht. (Z.Zt. wird un-
tersucht, ob sich aus dieser Heaktion eine L1ethodc zur quanti tutivcn colorimetri-
schen Destimuung der llenzoesänre entwickeln läßt). 
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Die orientierende Untersuchung von Fischen und Garnelen ergab, daß schon im Roh-
material z.T. erhebliche Mengen von Ameisensäure nachgewiesen werden können. 
Diese können beim Eiweißabbau im Verlauf der Lagerung entstanden sein. Z.Zt. 
wird überprüft, ob ein Teil dieser Ameisensäure u.U. erst bei der Destillation 
aus dem Protein abgespalten wird. Die Bildung von Ameisensäure, z.B. im Verlauf 
der Lagerung, soll bei verschiedenen Fischen und Fischerzeugnissen durch ent-
sprechende Untersuchungen aufgeklärt werden. Die Erarbeitung solcher Unterlagen 
ist besonders im Hinblick auf die lebensmittelrechtliche Beurteilung von Fisch-
erzeugnissen von erheblicher Bedeutung. Bei der Lagerung aus dem Fischprotein 
entstandene Ameisensäure kann z.B. einen nicht deklarierten Zusatz bzw. eine 
tberschreitung zulässiger und deklarierter Zusätze vortäuschen und zu ungerecht-
fertigten Beanstandungen führen. 
Das angeführte Beispiel zeigt einmal mehr, daß sich Routine4lethoden nicht ohne 
weiteres auf Fischerzeugnisse übertragen lassen, da insbesondere durch die 
Eiweißbelastung z.T. erhebliche Fehlerquellen vorhanden sind. Nach den hier vor-
liegenden Erfahrungen ist es deshalb nicht zu rechtfertigen, bereits auf grund 
eines qualitativen Nachweises von Konservierungsstoffen - z.B. durch Papier- -
chromatographie - (ohne Bestätigung durch eine spezifische quantitative ~ethode) ­
eine Beanstandung auszusprechen. 
Die Erarbeitung von Standard-Methoden für die Untersuchung von Fischerzeugnis-
sen - sowohl für die amtliche Lebensmittelüberwachung als auch für die Betriebs-
Kontrolle - ist deshalb eine wichtige Aufgabe des chemischen Laboratoriums des 
lnsti tut.. für Fischverarbei tung. 
Unter dem Thema: "Die Einwirkung fremder Stoffe und der ~influß von Dehandlungs-
verfahren auf die Beschaffenheit von Fischwaren" wird die vorliegende Arbeit 
durch eine Sachbeihilfe der I>eutschen Forschungsgemeinschaft gefördert. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Fischverarbeitung, 
liamburg -
Schulungslehrgang für im Verpflegungsdienst der 
Bundeswehr -- tätige Bedienstete 
Vom 19.- 23. Februar 1963 führte das Institut für Fischverarbeitung in den Räu-
men der Standortverwaltung Hamburg wiederwn einen Lehrgang über den Fisch als 
Lebensmittel mit praktischer Unte~;eisung in der sensorischen Prüfung und Be-
urteilung von Fischwaren durch. An dem Lehrgang ~ahmen 30 Wehrmachtsangehörige 
teil.- Am ersten Tage wurde eine theoretische Unterrichtung über alle das Le-
bensuittel Fisch betreffenden Fragen durchgeführt. Daran schloß sich am zwei-
ten Tage eine Besichtigung des Fischmarktes und einiger Industriebetriebe in 
Kiel. Die übrigen Tage waren der praktischen Einweisung in -die Beurteilungsricht-
linien für die verschiedenen Fischwaren, einschließlich Tiefkühlerzeugnisse, 
gewidmet. Zwischendurch fand noch eine Besichtigung der Fischwarenfabrik der 
GEG in Hamburg statt . 
Der Lehrgang gibt alljährlich Gelegenheit, einer großen Verbrauchergruppe den 
Fisch in seiner mannigfachen Verarbeitung, von denen besonders die Vollkonser-
ven auch für eine Bevorratung geeignet sind, nahe zu bringen. An der Durchfüh-
rung waren alle wissenschaftlichen Mitarbeiter des Instituts beteili~t. 
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